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Ikan bandeng merupakaft salah a.tu sumber protein 
hewa.ni yang bernilai gizi tingg1.. Sebagian besar produk 
ikan bandeng dipasarkan dalam bentuk segar, dan selebih­
nya diolah dan diawetkan dalam bentuk bandeng asap dan 
bandeng pindang. Pada pengolahan bandeng yang kurang 
sempurna, masih didapatkan bakter1 patogen seperti 
SalmOnel!). Keberadaan 'bakter1 patogen dalam bahan makan.", 
an dapat berperan sebaga! sumber imfeksi penyaki t. Selain 
i tu keberadaan bakteri patogen juga menentukan kUali tas 
mikrobiologi bahanmakanan. 
Atas dasar latar belakang tersebut telah dilaku­
kan penelitian untuk membandingkan kual1tas mikrobiologi 
ikan bandeng segar dan awe tan , berdasarkan jumlah an&ka 
kuman (Total Plate Count), keberadaan bakteri Salmonella 
dan bakteri E.. ~. Peneli tian dilakukan dengan meng­
gunakan metoda ex post facto. Selanjutnya data di'analisis 
dengan uji X2 (chi square) pada level signifikan 1 %. 
Dari analisis data diperoleh bukti bahwa terdapat 
perbedaan kualitas antara ikan bandeng segar, ikan bandeng 
asap, dan ikan bandeng pindang ditinjau dar! nilai TPC. 
Dan tidak terdapat perbedaan kualitas antara ketiga jenis 
ikan bandeng di tinjau dar! keberadaan bakteri Salmolu!tl1•. 
dan bakteri E. ~. 
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